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Introducción 
Con frecuencia encontramos que el consumidor des-
conoce por completo un alimento en la canasta familiar 
como es la carne, ya sea en su valor nutritivo, los 
diferentes cortes y sus nombres, sus diferentes méto-
dos de cocción, de su conservación, descomposición 
y toxicidad. 
El comprador siempre quiere adquirir carne fina y la 
mayoría de las veces lleva para su casa un trozo que 
incluye carnes de primera, segunda y tercera catego-
rías Así mismo, el comprador no identifica muy bien, 
los cortes ni el tipo de carne. 
Otro aspecto importante para el consumidor es que 
siempre desea adqurir "carne fresca" y que la mayoría 
de las veces compra una carne más fresca de lo nor-
mal sin ningún valor nutricional, dura y poco digerible. 
La mayoría de las veces esta carne proviene de ani-
males sacrificados el mismo día de su consumo, que 
no ha pasado por las condiciones de maduración. 
Podemos decir que el consumidor no está recibiendo 
carne sino músculo. 
Entre los aspectos que usted debe tener presentes 
figuran su valor nutritivo y sus propiedades organolép-
ticas, los cortes y su nomeclatura, la maduración, con-
taminación y conservación. 
Hay que tener en cuenta que una clasificación de las 
distintas carnes por especies y categorías, obedece 
a una gran variedad de aplicaciones culinarias en las 
cuales no solo se tiene en cuenta el método de cocción 
en sí, sino también el mismo corte, la jugosidad. la 
ternura, el color y otros caracteres organolépticos, que 
hacen que determinada clase de carne sea más ape-
titosa que otra, aunque para muchas personas sea 
solo la ternura el factor determinante. De allí que se 
haya dicho con sobrada razón que no hay carnes 
superiores a otras sino diferentes, como diferentes son 
los métodos de preparación y cocción. 
En las próximas publicaciones, amigo consumidor, ha-
remos entrega de otras "guías" sobre cortes en otras 
especies y clases de carne, así como de los diferentes 
métodos de cocción y preparación culinaria de los 
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cortes de carnes. Lea la presente "guía", coméntela 
y discútala con los suyos, evalúela y autoevalúese en 
cuanto a la orientación práctica y los resultados obte-
nidos en la compra y selección de la carne y en cuanto 
al grado de asimilación de los contenidos de la "guía" 
por usted logrados. 
Nosotros nos sentiremos muy satisfechos de haber 
contribuído con usted en ésta orientación con la pri-




Orientar al consumidor en la selección y compra de 
la carne de res y cerdo proveniente de estos animales 
de abasto. 
Específicos. 
- Indicar al consumidor los diferentes componentes y 
nutrientes de algunas clases de carnes. 
- Familiarizar al consumidor con los procesos que 
sufre la carne después del sacrificio como el pre-rigor, 
el rigor-mortis y la maduración. 
- Familiarizar al consumidor con la conservación y las 
condiciones de almacenamiento de las carnes. 
- Familiarizar al consumidor con las principales fuen-
tes de contaminación y alteración de las carnes y sus 
consecuencias nocivas para la salud. 
- Familiarizar al consumidor con los principales cortes 
mayoristas esquemáticos de las canales de res y 
cerdo y sus bases anatómicas. 
- Familiarizar y orientar al consumidor con los princi-
pales cortes minoristas de res y cerdo, su clasificación 
categórica y su aplicación culinaria. 
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1. La carne como alimento 
A— Valor Nutritivo de la Carne. 
La carne constituye un alimento adecuado para satis-
facer las necesidades de nuestro organismo por la 
variedad de nutrientes que contiene. Entre las distintas 
especies, la carne de los bovinos es la que posee 
mayores cualidades y por eso la prefiere la mayoría 
de consumidores. 
La carne está constituída por: agua (60-75%); proteí-
nas (18-22%); grasa (3-9%); sales minerales (1,5%); 
contiene además carbohidratos en pequeña propor-
ción y entre las vitaminas las más comunes son: la 
tiamina en la carne de cerdo y la niacina en la carne 
de res. 
La grasa de la carne tiene gran valor como productora 
de energía; las sales minerales son indispensables 
para la construcción de las diferentes partes del cuer-
po, especialmente del esqueleto. Pero en la carne lo 
que tiene mayor valor nutritivo son las proteínas por-
que sirven para mantener y reparar los tejidos. 
La similitud entre la carne y nuestros propios tejidos es lo que 
hace que las proteínas animales sean más necesarias para nosos-
tros que las proteínas vegetales. 
AGU 3ROTEINAS GRAO- MINERALE.- 
Res 74.1% 20.5% 4.20% 1.2 
Caballo 72.2% 21.7 4.55 1.10 
Cerdo 70.5 20.3 8.15 1.05 
Conejo 72.55 21.47 4.92 1.17 
Pollo 73.22 19.77 4.92 1.90 
Los componentes dela carnede las distintasespecies 
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B— Maduración de la Carne 
En Colombia el consumo de la carne se efectúa 
poco tiempo después del sacrificio de los animales. 
El ganado se sacrifica en las horas de la mañana y 
antes del medio día, los expendedores la están ofre-
ciendo en las carnicerías o expendios de barrio unas 
horas después de recibida. 
El proceso de maduración o de su conversión de mús-
culo en carne, se puede analizar en tres períodos que 
son: 
Pre—rigor: Etapa de flexibilidad de la carne, caracte-
rizada porque es blanda, pero poco dirgerible o asimi-
lable por el organismo humano.Este período alcanza 
hasta las diez horas pasado el sacrificio. Los compo-
nentes químicos de la carne como proteínas y carbohi-
dratos no han tenido tiempo de realizar sus transforma-
ciones. 
Rigor—mortis: Etapa de rigidez propiamente dicha, 
caracterizada porque alcanza mayor grado de dureza; 
es poco asimilable por el organismo. Este período 
comprende desde las doce horas pasado el sacrificio 
hasta las setenta y dos horas, siempre y cuando la 
carne esté a temperaturas de refrigeración entre + 
2° C y + 4° C. Las proteínas forman un compuesto 
denominado Actomiosina y los carbohidratos pro-
ducen su mayor cantidad de ácido láctico, sustancia 
que tiene incidencia en la dureza de la carne. 
Maduración: El músculo ya se ha convertido en carne 
porque sus enzimas producidas junto con los de la 
flora bacteriana, han modificado las sustancias nutriti-
vas presentes en la carne. Como ejemplo, las proteí- 
nas del tejido conectivo han sufrido transformación en 
el colágeno. El complejo Actomiosina se ha separado 
en Actina y Miosina, haciendo la carne más blanda. 
Este período comprende desde las 72 horas hasta 
aproximadamente los 5 días, tiempo ideal para consu-
mirla, asegurando mayores características de gustosi-
dad, aroma, sabor, olor y ternura. 
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C— Conservación y Condiciones de Almace-
namiento de la Carne. 
La recepción de la carne debe quedar aislada de 
los depósitos de basura y los utensilios utilizados de-
ben ser lavados y desinfectados para evitar problemas 
de contaminación. 
En el cuarto de almacenamiento se deben tener pre-
cauciones para que exista completa higiene y se eviten 
olores desagradables; los pedazos de carne y grasa 
en el suelo son fuente importante de contaminación; 
la sangre y el líquido producido en la carne durante 
la maduración son un medio ideal de crecimiento 
microbiano; por tanto, los pisos se deben lavar conti-
nuamente cuando se compruebe que están impregna-
dos de cualquiera de éstas impurezas. 
La carne almacenada no debe durar mucho tiempo 
en el cuarto de refrigeración para evitar pérdida de 
peso por deshidratación; ésta puede ser elevada si 
se descuida este factor. 
El cuidado del funcionamiento de los cuartos de refri-
geración y congelación debe ser continuo para evitar 
fallas en las medidas de temperatura y humedad rela-
tiva. Un desequilibrio de uno cualquiera de éstos fac-
tores dará la oportunidad de crecimiento microbiano 
o el fenómeno de oscurecimiento y deshidratación de 
la carne. 
Requisito previo para una buena conservación de la 
carne durante el almacenamiento es un recuento bajo 
de gérmenes en la superficie de las piezas, lo que se 
logra efectuando las operaciones de sacrificio en de-
bidas condiciones higiénicas. 
Este recuento bajo se conserva mediante el descenso 
adecuado de la temperatura en los cuartos fríos, ya 
sean éstos industriales o domésticos. 
Las condiciones ideales para la conservación durante 
un tiempo aproximado de unos 10 a 15 días son + 0° 
C a + 2°C de temperatura, 85% de humedad relativa 
y velocidad del aire entre 1 y 2.5 metros por segundo. 
Entre las recomendaciones para el almacenamiento 
de la carne que se deben tener en cuenta tanto en 
las neveras domésticas como en los cuartos fríos, es-
tán: 
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- Procurar que los cuartos fríos se empleen única-
mente para el almacenamiento de carnes: para vís-
ceras y despojos se requieren cuartos o comparti-
mientos separados. 
- Debe existir un programa riguroso de limpieza y 
orden tanto para los cuartos de refrigeración como 
para las neveras domésticas. 
- Los anaqueles para guardar la materia prima de-
ben ser amplios, de tal forma que permitan la circu-
lación del aire. 
Las cámaras frías deben ser revisadas periódica-
mente por personal calificado. 
- Se debe procurar no recargar el cuarto refrigera-
dor de carne para que la temperatura ambiente se 
mantenga en valores de + 2" C a + 4 C. 
- Las puertas de la cámara o nevera únicamente 
se deben abrir de acuerdo con una programación 
a una hora determinada y por corto tiempo. 
- La luz del cuarto frío o de la nevera se debe 
mantener apagada. pues su presencia ayuda al en-
raciamiento de las grasas, dando mal sabor a las 
carnes. 
- Deben sacarse del cuarto aquellas carnes que 
entraron primero, ya que las pérdidas de pesos au-
mentan y el peligro de alteración es mayor. 
- La carne picada o molida no debe permanecer 
por más de 24 horas a temperaturas de refrigera-
ción. 
- Las carnes sacadas del cuarto frío o de la nevera 
no deben, a menos que sean sometidas a cocción, 
permanecer por fuera mucho tiempo (máximo 30 
minutos a las temperaturas de Bogotá) ni volverse 
a congelar. 
Condiciones de Álmacenamiento Para Carnes 
PRODUCTO ° T C  1" LMA 	 " " H.R.°/0 TIEMPO 
Pescado 
fresco O a 	 10 80-85 15 días. 
Pescado 
congelado -18 a -25 90-95 2 meses. 
Mariscos 
frescos 
O a -15 90 8 días 




-12 a-18 90-95 5 meses. 
Cerdo 
fresco 
O a -2 85-90 15 días 
Cerdo 
congelado -15 a -18 90-95 2 meses 
!Recuerde!. 
"La carne que entra primero sale primero".  
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D— Contaminación y Alteración de la Carne. 
La característica de la carne alterada es su estado 
de descomposición o putrefacción como consecuen-
cia del crecimiento microbiano. 
La alteración cárnica se clasifica generalmente como 
aeróbica y anaeróbica, dependiendo de las condicio-
nes en que tuvo lugar. 
La alteración aeróbica por bacterias y levaduras se 
produce por la aparición de viscosidad, olores y sabo-
res desagradables y color verdoso. Como consecuen-
cia de la producción de compuestos oxidantes apare-
cen coloraciones grises, marrones y verdes. 
La alteración aeróbica por mohos da lugar a la apari-
ción en la carne de una superficie pegajosa y forma-
ción de zonas algodonosas de diferentes colores es-
pecialmente el blanco o gris. 
La alteración presente en el interior de la carne se 
debe a la presencia de bacterias en la carne prove-
nientes generalmente del mismo animal, el cual fue 
probablemente sacrificado enfermo. El olor es putre-
factro, debido a sustancias tales como anh ídrico sul-
furoso, amoníaco, entre otros. 
Cambios alterativos debidos a la deshidratación se 
presentan en la superficie de la carne almacenada 
durante mucho tiempo, en condiciones inadecuadas 
dándole un aspecto seco, oscuro y viejo. La carne 
una vez cocinada pierde la gustosidad. 
Para reducir la contaminación y alteración de las car-
nes de deben tener las máximas precauciones de hi-
giene tanto con el producto como de los cuartos fríos 
y los diferentes sistemas de empaque. 
7-a- 
13 
E- Toxi Infecciones por Carnes Alteradas. 
La aparición de síntomas gastrointestinales que si-
gue al consumo de alimentos puede deberse a una o 
varias causas. Entre ellas: 
Alergias, indigestión, intoxicación química o los tóxi-
nas bacterianas, infecciones por microorganismos o 
una ingesta de parásitos animales. 
La intoxicación alimentaria es una enfermedad debido 
a la ingestión de toxinas bacterianas y la infección se 
define corno la enfermedad ocasionada por la bacteria 
directamente sobre el organismo. 
Entre los microorganismos causantes del mayor nú-
mero de intoxicaciones y que fácilmente pueden desa-
rrollarse sobre una carne mantenida a temperaturas 
ambientales, está el Staphylococcus Aureus, el cual 
produce una toxina difícil de destruír por las tempera-
turas normales de cocción. Se encuentra en las fosas 
nasales, garganta, piel, heridas infectadas, barros y 
espinillas, siendo por tanto el hombre el principal cau-
sante de la contaminación de los alimentos. 
La segunda causa más frecuente de enfermedades 
es el Clostridium Perfrigens que prolifera y se halla en 
la tierra, polvo y el tracto intestinal de los animales. Se 
caracteriza por resistir temperaturas superiores a los 
70° C. 
Está asociado a las carnes y aves cocidas que perma-
necen a temperatura ambiente por varias horas. 
El Clostridium Botulinum, pariente cercano del Perfri-
gens, es el organismo vivo que produce el \Ti-len° 
más poderoso conocido hasta el momento. Esta aso-
ciada con los alimentos enlatados mal procesados, 
tanto vegetales como animales. 
El tercer causante en importancia entre los organismos 
patógenos es la Salmonella, huésped del hombre y 
los animales en el intestino. La enfermedad producida 
es más conocida como fiebre tifoídea caracterizada 
por náuseas, vómito, fiebre y diarrea malolienta y ver-
dosa. El causante de la contaminación es el hombre, 
sobre todo, cuando después de usar el retrete no tiene 
la precaución de lavarse las manos con agua y jabón. 
Se presenta también en el tracto digestivo, heces, hí-
gado, riñones y huesos del ganado vacuno. Una buena 
temperatura de refrigeración a menos de 4°C controla 
la salmonelosis. 
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Autocontrol No. 1 
1— Enumere por lo menos cinco recomendaciones que 
se deben tener en cuenta para un adecuado almace-
namiento de la carne. 
2— Cuáles son las condiciones ideales (factores) para 
conservar la carne durante un período de 10 a 15 días. 
3— Enumere las tres principales bacterias que se pue-
den desarrollar en la carne y que son causa frecuente 
de intoxicaciones e infecciones. 
4— Enumere los principales grupos de nutrientes o 
componentes que se encuentran en la carne y sus 
respectivos porcentajes. 
5— Enumere los tres períodos que comprende la 




al Autocontrol Na. 1 
1- La carne picada o molida no debe permanecer 
por más de 24 horas a temperaturas de refrigera-
ción. 
- Las puertas de la cámara o nevera se deben 
abrir únicamente mediante una programación a 
una hora determinada y por corto tiempo. 
- Hacer revisar las cámaras o neveras periódica-
mente por personal calificado. 
- Se deben sacar de las cámaras aquellas carnes 
que entraron primero, ya que las pérdidas de 
peso aumentan y es mayor el peligro de altera-
ción. 
- Se debe tener un programa de limpieza tanto 
de los cuartos fríos como de las neveras. 
2- Temperaturas de + 0" C a + 2°C. 
Humedad relativa del aire 85%. 
Velocidad del aire de 1 a 2.5 metros por segundo. 
3- Clostridium Perfringens. 
- Staphylococcus Aureus. 
- Clostridium Botulinum. 
- Salmonella.  




Carbohidratos en pequeña cantidad. 
Vitaminas: tiamina en la carne de cerdo. 




Durante la maduración el músculo se transforma en 
carne, ya que las enzimas y la flora bacteriana modi-
fican las sustancias nutritivas presentes en la carne. 
El complejo de las proteínas de Actina y Miosina se 
separan, haciendo la carne más blanda. La carne ad-
quiere un mejor aroma y sabor. 
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- ¿Sabía usted que el cuerpo humano no forma por 
sí mismo las vitaminas. sinoque deben ser suministra-
das en los alimentos? 
- ¿Sabía usted que entre las vísceras, el hígado 
es el que tiene mayor cantidad de vitaminas, espe-
cialmente la vitamina A? 




 ----) _ ¿Sabía usted que durante el almacenamiento de 
la carne, ya sea bajo refrigeración o congelación 
no se afectan los niveles vitamínicos de la carne a 
no ser que se produzca enrranciamiento ose altere 
 
.„(4 I As-‘1Nlis 
	 por la acción bacteriana. 
- ¿Sabía usted que la carne es más necesaria du-
rante el periodo de crecimiento de niños o adoles-
centes, pero igualmente necesaria para el trabajo 
intelectual y para la renovación de los tejidos de las 
personas adultas?. 
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II Los cortes de la carne 
y su nomenclatura 
A— Cortes esquemáticos mayoristas de 
canales bovinas 
La res después del sacrificio, queda convertida en un 
elemento fundamental denominado la canal (que 
consta de músculos, hueso y grasa); además de la 
canal se obtienen las vísceras rojas y blancas, la piel, 
la cabeza, patas y manos. 
Técnicamente la carne en canal una vez pasada por 
un tiempo de oreo, de una a dos horas, debe ser 
llevada a cavas o cuartos de refrigeración por un 
tiempo de tres días, en donde el fin principal es bajar 
la temperatura de la canal de 4- 30° C a + 4° C 








No NOMBRE COMERCIAL 
1 Vértebras cervicales Hueso carnudo 
1 a Primera vértebra cervical (Atlas) 
2 Primeras vértebras toráxicas Hueso de Espinazo 
2a Apófisis espinosas 
2b Cartílagos 
3 Vértebras lumbares Hueso carnudo 
4 Vértebras sacras 
5 Vértebras coxígeas 
6 Escápula Hueso de paleta 
7 Húmero Hueso poroso 
8 Radio Hueso poroso 
9 Cúbito. Hueso poroso 
10 Esternón. Hueso de pecho 
Una vez dividida la canal en dos mitades, en la sala 
de faenado, para facilitar su transporte, se dividen a 
su vez en cuartos de canal, dando como resultado 
cuartos posteriores y cuartos anteriores. En el mercado 
bogotano, la media canal se divide en cinco cortes 
mayoristas tal como aparecen en la figura. 
Pierna: Es junto con el tiro el principal corte mayorista. 
Está conformado casi en su totalidad por carne de 
primera calidad ; su peso en porcentaje aproximado es 
de 28.2 % y lo componen los cortes según su catego 
ría, tam bién están relacionados con éste: centro de 
pierna o cesina, muchacho, bola, bota o herradura y 
lagartos, como cortes minoristas. 
Tiro: Su calidad es muy variada e incluye cortes de 
diferentes tipos, uno de los cuales es el de mayor 
comercialización que corresponde al lomo ancho o 
chatas y el de más alto precio como el lomo fino o 
lomito. Está fdrmado por los siguientes cortes: lomo 
ancho, lomo fino, cadera, cogote o carne del cuello. 
Su peso aproximado es de 32.4%. 
Brazo: En este corte la mayor cantidad de carne es 
de segunda calidad. El peso en porcentaje aproxi-
mado es de 18.6% y lo componen los siguientes cor-
tes: bola de brazo, lomo de brazo, paletero externo, 
lagartos y paletero interno. 
Falda y Costillar: Incluye parte de hueso en la costilla 
y el corte más superficial,la sobrebarriga y está cons-
tituido por los otros cortes: pecho y falda. Su peso en 
porcentaje aproximado es 20.8%. 
B. Bases anatómicas de los cortes de 
carne y sistema óseo del bovino 
Los cortes de carne tienen su base técnica en la 
posición anatómica de los huesos y de los músculos 
del bovino, porcino y ovino. Así mismo los músculos 
tienen su sitio de soporte en el sistema óseo y los 
cortes según su categoría también están relacionados 
con éste. 
Se presentan en términos anatómicos y comerciales 
para designar los huesos de las canales vacunas. 
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Sistema oseo del 
bovino 
11 	 Costillas 












Centro de pierna 









al horno, a la parrilla, 
a la plancha y salteada 
Primera 
	 Asar 





Primera 	 Estofar, brasear, rellenar 




Tercera_ 	 Estofar, hornear 
Tercera 
	 Estofar, hornear 
Lomo fino 	 Extra 
CUARTO ANTERIOR 
Lomo de agujas 




Tapa de cobertura 
(Sobrebarriga) 
Pecho 
Lomo de brazo 


















Moler para hambur - 
guesas 
El estudio de los músculos o Miología es importante 
para saber que músculos componen cada una de las 
piezas de la canal, como el caso del lomo ancho con-
formado por el músculo dorsal largo, el multífido dor-
sal, los músculos intercostales, parte del trapecio y 
parte del dorsal ancho. Como ejemplo, podemos citar 
también el lomo fino compuesto por los músculo psoas 
mayor y menor, cuadrado lumbar e ilíaco. 
Es importante anotar que según la posición de los 
músculos en el cuerpo del animal, éstos presentan 
ternura o dureza, ya que por ejemplo, los músculos 
localizados en el tren posterior de la pierna presentan 
mayor blandura que los músculos localizados en el 
brazo y la nuca de los animales. La razón de ésta 
afirmación, está en el peso que deben soportar los 
animales en la región anterior y que se hace mayor 
debido a la inclinación que debe soportar el cuerpo. 
En el dibujo se observa que el lomo ancho y el lomo 
fino ocupan una posición determinada sobre la canal, 
particularmente las vértebras lumbares y que desde 
el punto de vista de los músculos son los que menos 
ejercitados están. 
cortes minoristas o destazaduras de 
canales bovinas 
Son las subdivisiones que se hacen a los cortes 
mayoristas con el objeto de facilitar su comercializa-
ción, teniendo como base la calidad y rendimiento. 
Como ejemplo, tenemos el centro de pierna, lomo fino, 
pecho, lagarto, cogote, etc.. 
En la siguiente figura se presenta el nombre de las 
piezas de la carne y su posición dentro de la canal 
bovina, junto con la categoría y la recomendación cu-
linaria. 
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Tapa del cuello 
13a. Vértebra dorsal 6a. Vértebra dorsal 
Lagarto 
de Pierna 





D. Nombres de las piezas y su posición 





(en forma de T), 
hueso en T. 
E. Posición del lomo ancho (chatas) y el lomo 
fino en canales bovina, porcina y ovina 
(a,b) Vértebras lumbares 
(c) Vértebra lumbar 
(1) Longissimus 
(2) Psoas 
(3) Oblicuo abdominal 
interno y externo 
Oveja 
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Asar a la plancha 
Asar a la Parrilla 







F. Cortes al consumidor clasificación categórica 
y su recomendación culinaria 
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Asar a la plancha 	 Asar a la parrilla 
Saltear 
	
Asar al horno 
Lomo Ancho 
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Centro de Pierna 
FREIR 




Tapa de centro 
Tapa de Centro de Pierna 
Bisté para asar 	 Estofar 
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	 (a) Centro de pierna 	 (c) Bota 
FREIR 
	 (b) Muchacho 	 (d) Bola (Tip) 
Tip Steak 
Cubos para Estofar 
Carne para asar Milanesa 
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Cadera 
Bistec al minuto 






































Lagartos (Murillo) Sobrebarriga y Falda 
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Lomo de Agujas 
ESTOFAR 




































ARM(Incluye el Muchacho 
de Brazo) BISTE 






PUNTA DE PECHO 
Pecho 
PECHO 
TIRAS DE PECHO 
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La canal porcina se diferencia de la canal Bovina en 
que, además del armazón carne, hueso y grasa,la piel 
lleva inclu ída las pezuñas, la cola, la cabeza y la piel. 
generalmente no se divide longitudinalmente en el ma-
tadero como en el caso de la canal Bovina. 
Una excelente canal con destino a cortes para el con- 
sumidor debe llenar requisitos de peso entre 70 y 80 
kilos que aseguran rendimiento óptimos de carne. 
grasa y hueso, el animal en vivo debe tener entre 6 y 
7 meses y en lo posible, proceder de una granja con 



















H. Sistema óseo del porcino 
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I. Secuencia para realizar los 
cortes minoristas o destazadu ras 
de las canales porcinas 
1— Extracción de cabeza sin papada 
2— Extracción de pezuñas 
3— Extracción de cola 
4— Extracción de empella 
5— Extracción de perniles 
6— División de la canal en dos mitades 
7— Separación de brazuelos y agujas en forma con-
junta 
8— Separación de la papada 
9— Cortes de las chuletas (de lomo y de costilla) 
10— Separación de las tocinetas 
11— Extracción de la grasa dorsal de las chuletas y 
agujas 
12— Extracción de la piel y grasa de los perniles y 
brazuelos 
13— Separación de la piel de las tocinetas 
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HORNEAR 	 FREIR 	 APANAR 
J. Nombre de las piezas retazaduras 
y su posición en canales porcinas 
A. PERNILES 	 RETAZADURA 
Pernil Entero de Cerdo 
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PROCESO INDUSTRIAL (Jamón) 
BLADE CHOP 
ARM CHOP 
Tajada de Brazo 














Cañon de Cerdo 
Medallones de Lomo 
(sin hueso) 






CHULETA DE COSTILLA 
Chuleta de Lomo 
Chuleta de Costilla 
110 
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Agujas o Espaldilla. 
Proceso Industrial 
D. TOCINETA 
E. AGUJAS (Espaldilla) 
Costilla de Cerdo 
	 (Freir — Ahumar) 
Tocineta sin cuero para proceso industrial (Ahumar) 
o para freir (Chicharrón) 




















Autocontrol No. 2 
1 .Enumere los cortes esquemáticos mayoristas de la 	 3.Enumere los cortes esquemáticos de la canal por- 
canal bovina en el Corte Bogotano. 	 cina 
2.Enumere los cortes minoristas o destazaduras que 
corresponden al cuarto posterior de la canal bovina y 
coloque al frente su clasificación categórica. 
4.Enumere la secuencia para realizar los cortes minoris-
tas o destazaduras de la canal porcina. 
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Centro de Pierna 














3.Agujas, Chuletas, Perniles, Tocinetas, Brazuelos 
Respuestas 
al Autocontrol No. 2 
4.Extracción de la cabeza sin papada. 
Extracción de las pezuñas. 
Extracción de la cola. 
Extracción de la empella. 
Extracción de los perniles. 
División de la canal en dos mitades. 
Separación de brazuelos y agujas en forma conjunta. 
Separación de la papada. 
Corte de las chuletas (de lomo y de costilla).  
Separación de las tocinetas. 
Extracción de la grasa dorsal de las chuletas y agujas. 
Extracción de la piel y la grasa de los perniles y bra- 
zuelos. 
Separación de la piel de las tocinetas. 
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Recapitulación 
Hemos visto en esta "Guía Introductoria" algunos 
aspectos sobre las carnes provenientes de los princi-
pales animales de abasto. que nos atañen directa-
mente como consumidores de este vital producto que 
tanto afecta nuestra canasta familiar. En la primera 
parte, tratamos de la carne como alimento , sus ele-
mentos componentes o nutrientes: el agua, las proteí-
nas, la grasa, los minerales, los carbohidratos y las 
vitaminas. 
Comparamos estos mismos componentes en varias 
especies como res, caballo, cerdo, conejo y pollo en 
un cuadro sencillo donde anotamos algunas diferen-
cias. 
Decíamos también que es necesario que el músculo 
se transforme en carne para que sea más tierna y más 
agradable. Para ello es indispensable que el músculo 
pase por tres fases que son: el Pre-rigor, el Rigor-Mor-
tis y la Maduración. 
Durante esta última fase es donde se producen estos 
cambios, especialmente en la carne de res, prove-
niente de animales jóvenes y cebados para carne y 
bajo ciertas condiciones de temperatura de almacena-
miento refrigerado. 
Nos corresponde, entonces, buena parte, si queremos 
contribuir a la "Cadena de Conservación de la Carne". 
Nos referimos a las precauciones que debemos tener 
con la conservación de la carne y las condiciones de 
almacenamiento: debe permanecer poco tiempo al-
macenada para evitar las mermas por deshidratación. 
Controlar frecuentemente la temperatura, la humedad 
y la velocidad de circulación del aire y dentro de las 
cámaras. Confiar la revisión y mantenimiento de los 
equipos de refrigeración a personal competente. No 
recargar demasiado los anaqueles o compartimientos 
y tener la precaución de separar las carnes de las 
vísceras. 
Procurar no abrir las puertas de los cuartos constante-
mente sino mediante una programación y por corto 
tiempo, entre otras. En el cuadro adjunto aparecen las 
condiciones de almacenamiento para varias clases de 
carnes: la temperatura, la humedad relativa y el tiempo 
de almacenamiento recomendado. 
La alteración de la carne se debe a la flora aeróbica 
(en presencia de oxígeno) y anaeróbica (en ausencia 
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de oxígeno) La contaminación provoca en la carne 
la viscosidad, olor y sabor desagradables, así como 
coloraciones anormales. 
La alteración en el interior de la carne se debe a las 
bacterias provenientes del mismo animal y a las con-
diciones del sacrificio. Las intoxicaciones de origen 
alimentario se deben frecuentmente a la ingestión de 
carnes contaminadas por microorganismos, que se 
desarrollan sobre la superficie de la carne mantenida 
a temperaturas ambientales, debido a una mala con-
servación. Entre estas bacterias frecuentes en la carne 
podemos enumerar las siguientes: 
Staphylococcus Aureus, Clostridium Perfringens, Clos - 
tri dium Botulinum y la Salmonella. 
En la segunda parte nos hemos familiarizado con algu-
nos cortes de carne tanto de la canal bovina como de 
la canal porcina. El corte Bogotano de la res que se 
subdivide en cinco grandes cortes mayoristas: tiro, 
pierna, brazo, costillar y falda. aunque se podrían re-
ducir a cuatro cortes esquemáticos si tenemos en 
cuenta que la falda está comprendida en el costillar. 
Estas cinco piezas corresponden a 1/2 canal bovina, 
o sea, que la canal completa comprende: 2 tiros, 2 
costillares, 2 piernas y 2 faldas. El sistema óseo y 
muscular tiene su importancia en los cortes de carne, 
ya que constituye la referencia para los cortes y el 
nombre técnico o anatómico de cada músculo y de 
cada hueso, si bien, estas denominaciones correspon-
den a los nombres comerciales con los cuales los 
identificamos a diario. Es el caso de los cortes mino-
ristas o destazaduras, la clasificación categórica y la 
aplicación culinaria de cada trozo de carne de los cua- 
les apenas tenemos algunas referencias muy persona-
les o subjetivas. 
Los nombres de las destazaduras del cuarto posterior 
constituyen las piezas más finas de la res: lomo ancho 
o chatas, lomo fino, centro de pierna, cadera, bota, 
muchacho, lagartos (jarrete posterior), sobrebarriga, 
falda. En el cuarto anterior tenemos las piezas más 
consistentes de la res, aunque podemos obtener bue-
nos bistés, de algunos cortes: lomo de agujas, bola 
de brazo, paletero interno. paletero externo. cogote 
(nuca), tapa de cobertura ,lomo de brazo, lagartos de 
brazo (jarrete anterior). Es necesario anotar que estos 
nombres comerciales de las piezas varían dentro de 
un mismo país de región a región, por lo que es muy 
difícil lograr un corte unificado. 
La carne de cerdo debe seleccionarse de animales 
sanos, producidos y procesados en las mejores con-
diciones. Los cortes esquemáticos de la canal a nivel 
mayorista incluyen las agujas, chuletas, perniles, toci-
netas y brazuelos. Los cortes obedecen a una secuen-
cia que sigue el carnicero, aunque no debe tomarse 
en sentido estricto. 
De estos cortes se derivan las retazaduras con destino 
al consumidor por lo que lo invitamos a familiarizarse 
con ellos, ya que nos orientan en la selección y compra 
de la carne de cerdo. 
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Glosario 
Colágeno:Apl ícase a los principios nitrogenados inso-
lubles que el agua hirviente transforma lentamente en 
cuerpos solubles con aspecto y propiedades de gela-
tina. Las sustancias colágenas son muy análogas a 
los albuminoides, pero difieren en la composición. 
Hasta ahora sólo se han encontrado en el reino animal. 
Canal:Es parte fundamental obtenida de los animales 
de abasto desprovista de la piel, cabeza, vísceras, 
manos y patas. Excepción la canal de cerdo que in-
cluye piel, cabeza, manos y patas. 
Tóxico: Apl ícase a las sustancias venenosas que pue-
den generarse en la descomposición de un alimento. 
Toxicidad: Calidad de tóxico en un alimento descom-
puesto o alterado. 
Propiedad organoléptica de la carne: Prueba de la 
calidad de la carne que se hace generalmente des-
pués de su preparación culinaria. Los caracteres orga-
nolépticos de la carne se refieren al color, ternura o 
grado de dureza, sabor olor, jugosidad. 
Enzimas: Fermentos segregados por los organismos 
vivientes o sustancia de naturaleza proteica dotadas 
de la propiedad de catalizar una o varias reacciones 
específicas de cada una de ellas. 
Flora bacteriana:Conjunto de bacterias que se desa-
rrollan en los alimentos de las cuales unas pueden dar 
lugar al mejoramiento del producto y otros a su dete-
rioro. 
Velocidad del aire:El tiempo de tratamiento del frío 
sobre la carne, se puede disminuir mediante este fac-
tor, utilizando la corriente de aire de circulación rápida. 
La velocidad del aire para la refrigeración de las car-
nes debe estar comprendida entre 0.5 y 2.5 metros 
por segundo. 
Toxina: Sustancia tóxica de composición compleja y 
de naturaleza química no bien determinada, elabo-
rada por los microorganismos. 
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